Gelbe Soja-Nudeln mit Lachs

Eigentlich wollte ich fur dieses Gericht frischen Lachs
zubereiten und in der Pfanne 1in Butter braten.

Leider musste ich feststellen, dass ich keinen frischen Lachs
mehr vorratig hatte, sondern nur noch gebeizten.

Also habe ich einfach diesen verwendet.
Kleingerupft und in der Pfanne in Butter gebraten.

Ich muss ihn nicht widrzen, denn die Beize bringt genlgend
Wirze mit sich.

Dazu gibt es gelbe Soja-Nudeln, die in wenigen Minuten gegart
sind.

[amd-zlrecipe-recipe:1023]

Sashimi

Frische Black-Tiger-Garnelen.
Zwei Schalen mit heller Soja-Sauce.

Fertig ist das leckere Sashimi fur den Abendsnack vor dem
Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:1024]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/30/gelbe-soja-nudeln-mit-lachs/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/29/sashimi-3/

Saure-Sahne-Kuchen

Ich hatte drei Becher saure Sahne vorratig. Und wollte diese
in einem Kuchen verarbeiten.

Also recherchierte ich im Internet nach einem Rezept.

Ich fand jedoch immer nur Rezepte fur normale Ruhrkuchen, die
mit Schokolade als Schokoladen-Kuchen zubereitet wurden. Und
in die ein Becher saure Sahne untergemischt wurde. Ich wollte
jedoch alle drei Becher verwenden.

Ich stieB auch auf ein Rezept, in dem saure Sahne mit Gelatine
verarbeitet wurde und diese als eine Art Guss auf einen Kuchen
obenauf gegeben wurde.

Ich habe Gelatine nicht vorratig. Und habe auch noch nie mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/28/saure-sahne-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/966B470E-13C6-480A-B7DC-131AE41A6C0D.jpeg

ihr gearbeitet. Was nicht bedeutet, dass ich dies nicht tun
will. Beim nachsten Einkauf beim Supermarkt ist der Kauf von
Gelatine schon geplant.

Da ich aber vor kurzem einen American Cheesecake zubereitet
habe und dieser ein groBer Erfolg war, ubernahm ich einfach
das Rezept des American Cheesecakes mit einigen Abwandlungen.

Denn die Fullmasse des American Cheesecake war vor dem Backen
derart flussig, dass ich nie erwartet hatte, dass der Kuchen
nach dem Erkalten im Kuhlschrank eine derart grofe Festigkeit
und Stabilitat haben wirde.

Und was mit Frischkase funktioniert, funktioniert auch mit
saurer Sahne.

Um in etwa die gleichen Gewichtsverhaltnisse wie beim American
Cheesecake zu erhalten, gebe ich noch einen Becher Schmand in
die Fullmasse.

Und wie beim American Cheesecake ergeben Eier und Schlagsahne,
also der bekannte Eierstich, und Speisestarke die gewunschte
Stabilitat und Festigkeit.

Zumindest ist die Fullmasse genauso flissig wie beim American
Cheesecake, was ja aber nichts zu bedeuten hat.

Ob das Experiment gelingt, kann ich noch nicht sagen, denn der
Kuchen backt gerade hinter mir im Backofen.

Ich habe nur im Vergleich zum American Cheesecake den Zucker
weggelassen. Denn dieser wurde ja der sauren Sahne die Saure
nehmen und ich wurde keinen Saure-Sahne-Kuchen backen.

PS: Am darauffolgenden Tag kann ich verkinden, der Kuchen ist
hervorragend gelungen und kompakt und fest. [J

[amd-zlrecipe-recipe:1022]



Gemiuse-Eintopf mit Wirstchen

Verwenden Sie einfach das Gemuse, das Sie derzeit vorratig in
Ihrem Kihlschrank haben und das sich fur einen Gemluse-Eintopf
eignet.

Bei mir sind dies aktuell Champignons, Staudensellerie,
Blumenkohl, Steckrube und Wurzeln.

Fir die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als weiteres kommen noch jeweils zwei Bockwlrste in den
Eintopf, die ich kurz vor Ende der Garzeit nur noch in der
Bruhe erhitze.

[amd-zlrecipe-recipe:1021]

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es
mir sehr gut geschmeckt hat.

Ich habe es hier abgewandelt und keinen Eintopf mit Kartoffeln
zubereitet, sondern eher ein Pansen-Ragout mit Bandnudeln als
Beilage.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/27/gemuese-eintopf-mit-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/

[amd-zlrecipe-recipe:1019]

Honigmelone mit Rosinen,
Cognac und Schmand

Ich habe einfach einige Zutaten, die ich vorratig hatte und
die gut zusammenpassen, als Dessert zusammengestellt.

Geputzte, geschalte und kleingeschnittene Honigmelone.
Dazu Rosinen.

Ein Schluck Cognac.

Etwas Schmand.

Und fur die SulBe etwas Puderzucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1018]

Schweine-Koteletts mit
Bandnudeln

Einfaches Gericht.

Lecker gewlrzte Koteletts.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/25/honigmelone-mit-rosinen-cognac-und-schmand/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/25/honigmelone-mit-rosinen-cognac-und-schmand/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/

Dazu als kleine Beilage Pasta.

Mit einer WeiBwein-Sauce mit Zwiebel und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1017]

Lollo-rosso-Salat

Da haben die Hersteller von Lebensmitteln doch tatsachlich
dazugelernt.

Ich habe eine Packung Lollo-rosso-Salat gekauft.
Dieser war geputzt, gewaschen und grob zerkleinert.

Und auf der Packung stand doch tatsachlich ,Convenience-
Salat”.

Kaum zu glauben. Aber endlich einmal eine passende, nicht
irrefuhrende Bezeichnung eines Lebensmittels.

Ganz gestimmt hat die Bezeichnung im Endeffekt dann aber doch
nicht. Der Salat war nur grob zerrupft. Flir einen Salat waren
die Salatteile dann doch zu grofl und ich musste sie fur den
Salat noch mit der Hand etwas zerkleinern.

Angerichtet habe ich den Salat mit einem italienischen
Dressing.

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker. Balsamico di Modena.
Olivenol.

[amd-zlrecipe-recipe:1016]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/23/lollo-rosso-salat/

Trippa ri Tita Messina

Ein original sizilianisches Rezept, das mir ein
Kooperationspartner meines Foodblogs und auch Kollege empfahl.

Wer Innereien nicht so gern isst, sollte ruhig dieses Gericht
einmal probieren. Im Gegensatz zu sauren Kutteln, die nicht
jedem schmecken, profitiert dieses Gericht von der Sulle der
hinzugefugten Rosinen.

Es ist zwar ein original sizilianisches Rezept, aber ich
musste doch Abstriche tatigen und Zutaten ersetzen.

So hatte ich keine Lunge und Milz vorratig, die im originalen
Rezept zusatzlich zum Pansen in das Gericht kommen.

Anstelle roter Zwiebeln verwende ich weille Zwiebeln. Anstelle
Tomatenmark gestlickelte Tomaten aus der Dose, da ich diese
gerade vorratig habe. Anstelle wildem Fenchel — wo bekommt man
denn in Deutschland dieses frische Kraut? — gebe 1ich
kleingewiegten frischen Thymian und Petersilie hinzu. Und
anstelle Zibibbo-Trauben Rosinen. Eigentlich sind nur der
Pansen und die Kartoffeln 100%ig authentisch. []

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,
gerne beim Wein keinen sizilianischen Wein zu verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der jeweiligen Gegend zu wahlen, dirften diese ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen groRen Abbruch
tun.

Das Ganze ergibt trotzdem einen leckeren Eintopf, der eine
leicht suBliche Note hat.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/22/trippa-ri-tita-messina/

[amd-zlrecipe-recipe:1015]

American Cheesecake

Immer wieder sehe ich in Kochsendungen einen schdén gebackenen
American Cheesecake als Dessert zu einem mehrgangigen Mend.
Und schon lange will ich diesen Kuchen auch einmal backen.
Denn bisher kenne und backe ich nur deutsche Kasekuchen.

Der Unterschied zwischen Kasekuchen und Cheesecake 1ist
derjenige, dass ersterer mit Quark, letzterer allerdings mit
Frischkase zubereitet und gebacken wird.

Und als Erklarung dafir wird geschrieben, der Deutsche mag es
eben eher leicht und locker, der Amerikaner dagegen sehr
cremig.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/21/american-cheesecake/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/50495C13-3EBB-4965-ADAA-6333169A03F9.jpeg

Ich habe im Internet recherchiert und auf lecker.de ein
schones Rezept flr diesen Kuchen gefunden.

Die Zubereitung bietet sich fur mich gerade an, weil ich zu
drei Packungen Frischkase Doppelrahmstufe gekommen bin. Der
genau fur diesen Kuchen benotigt wird.

Ursprunglich wollte ich den Kuchen abandern und statt des
Bodens aus Vollkorn-Keksen einen Miurbeteig zubereiten. Dann
dachte ich mir, ach was, wenn schon ein originaler American
Cheesecake, dann schon auch original mit einem solchen Boden
aus Vollkorn-Keksen.

Man wird beim Zubereiten der Fullmasse den Eindruck haben,
dass diese sehr fliussige Masse doch nicht kompakt und fest
wird. Sie werden sich wundern, nach einer Nacht zum Abkudhlen
im Kuhlschrank ist die Masse sehr fest und kompakt und der
Kuchen kann wunderbar zugeschnitten werden.

Der Kuchen basiert wie eine Tarte auf dem Prinzip des
Eierstichs, also einer Masse aus Eiern und Schlagsahne. Dazu
kommt noch die Speisestarke, die der Fullung zusatzlich
Stabilitat und Festigkeit verleiht.

Und tatsachlich, der Kuchen schmeckt wirklich hervorragend.
Aber er ist auch sehr machtig. Vollig anders als ein luftiger
und lockerer, deutscher Kasekuchen.

Sollten Sie bisher Kuchen immer mit Fett und Mehl in der
Backform zubereitet haben, um den Kuchen nach dem Backen
besser von der Form zu 10sen, verwenden Sie dieses Mal bitte
Backpapier. Das hat seinen Sinn.

[amd-zlrecipe-recipe:1014]


https://www.lecker.de

Schweine-Leber mit frischen
Fettuccine

Endlich einmal wieder frische Schweine-Leber.

Schweine-Leber sollte man doch ganz durchgegart essen,
deswegen brate ich sie auf jeder Seite doch drei Minuten kross
an.

Normalerweise wendet man Leber vor dem Braten in Mehl, um sie
knuspriger zu machen.

Ich habe darauf verzichtet, da ich die Gewurze und Roststoffe
in der Pfanne mit einem Schluck Rotwein abldoschen will, um ein
SoRchen fur die Pasta zu bilden.

Als Beilage bereite ich mit der Nudelmaschine frische
Fettuccine zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1013]

Frische, rote Capellini mit
Oliven, Olivenol und
Parmigiano Reggiano

Meine Nudelmachine 1ist repariert und wurde von der
Vetriebsfirma wieder an mich zuriuckgeschickt. Der Knethaken


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

war defekt und wurde ausgetauscht. Jetzt funktioniert sie
wieder einwandfrei.

Aus diesem Grund habe 1ich auch gleich frische Pasta
zubereitet. Dieses Mal dunne Capellini.

Und als Besonderheit habe ich zu der Teigmasse 1in der
Nudelmaschine Tomatenmark hinzugegeben, um die Nudeln zu
farben und ihnen ein spezielles Aroma zu verleihen. Und das
hat auch alles sehr gut geklappt.

Ich richte die frische Pasta nur mit einigen frischen, guten
Zutaten an. Kleingehackten, eingelegten Oliven. Olivendl. Und
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Fertig ist ein einfaches, leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1012]

Penne Rigate mit Blattsalat-
Pesto

Fur das Pesto verwende ich eine Mischung aus frischem Salat.
Und zwar junger Spinat, Rucola und roter Mangold.

Aroma fuge ich dem Pesto hinzu, indem ich Schalotten und
Knoblauch in Olivendél anbrate, um ROoststoffe zu erhalten.

Dann kommt noch eine groBe Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano hinzu.

Und fur weiteres Aroma und Wirze einige eingelegte Oliven.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/

Als Pasta wahle ich Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1010]

Gegrillter Schweinebauch mit
Kartoffelspalten

Ich liebe Schweinebauch. Und habe ihn schon in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet. Aus diesem Grund
habe ich den Schweinebauch-Rezepten auch eine eigene Kategorie
im Foodblog eingerichtet.

Dieses Mal grille ich ihn in der Grill-Pfanne.

Und gare ihn danach noch 8 Minuten im Backofen. So wird er
zart und saftig. Und sogar die Schwarte wird dadurch so weich
gegart, dass man sie mitessen kann.

Und serviere als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Also insgesamt ein krosser, knuspriger Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:1009]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/

Avocado-Feige-Tarte

Kann man mit Avocados eine Tarte backen? Ich habe es
ausprobiert. Und es 1ist gelungen. Ich erhalte eine sehr
wohlschmeckende Tarte.

Acocados sind Fettfrichte, die man sowohl pikant als auch suf
zubereiten kann.

Somit eignen sie sich auch fur eine Tarte.

Es konnen auch gerne uUberreife Avocados verwendet werden, die
also schon etwas braun sind.

Um der Tarte noch etwas Sulle und Geschmack zu geben, gebe ich
in die Fullmasse der Tarte noch einige kleingeschnittene,
frische Feigen.

[amd-zlrecipe-recipe:1011]

Gegrilltes Schweine-Herz mit
Artischocke

Das Herz ist ein kraftiger Muskel. Es ist zwar eine Innereie,
aber es ist wie Filet- oder Rumpsteak Muskelfleisch.

Es ist zwar sehr kraftig, wird aber beim Zubereiten nicht zah.
Sondern man kann es auch medium zubereiten. Nur 1ist es eben
ein sehr kraftiges Muskelfleisch und man hat dabei einiges zu
kauen.Aber es ist sehr lecker.

Hier grille ich es in der Grill-Pfanne und gare es danach noch


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/16/avocado-feige-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/16/gegrilltes-schweine-herz-mit-artischocke/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/16/gegrilltes-schweine-herz-mit-artischocke/

kurz im Backofen.

Ich bereite die Artischocken einfach nur in kochendem Wasser
ZU.

Fir diejenigen, die nicht wissen, wie oder was man an der
Artischocke isst. Naturlich auf keinen Fall die Blatter, diese
sind viel zu sprode und hart. Nein, man zupft die Blatter
einzeln ab und ist den Blattstrunk, den dieser ist fleischig.
Und schlielBlich isst man nach dem Abzupfen noch das Innere,
also das Herz der Artischocke, denn dieses ist die eigentliche
Spezialitat.

[amd-zlrecipe-recipe:1008]



